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はじめに 
 お米の食味は「外観」「香り」「味」「粘り」「硬さ」「総合評価」によって特 A や A などラ







 供試材料には，平成 28 年度米食味チャート＜https://ameblo.jp/okome-tabeyou/ 



































































図 2 各品種の食べた量の平均値と味度との関係 
 




























































して味度が 80 前後ということも明らかにすることができた． 
